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تكلا النسمووم 5-1 قيطي 


1 1ه 00 115 2160ع رام 


الى 


© ملعقة صغيرة خرقوم © ملعقة كبيرة زيت الزيتون 


© ملعقه صغيرة إبزار « ملعقة كبيرة كامون 
© تصف ملعقة صغيرة مساخن 


1 نقطع اللحم إلى شرائط طويلة على 


2 نضيف إليه جميع المقادير ونخلط 
الكل جيدا باليدين حتى تمتزج جميع 
اللغت اوضق 


. الأليمنيوم ونتركه يتشبع بالتوابل لمدة 
ليله كاملة ثم نجففه عن طريق تعريضه 
للشمس لمدة خمسة أيام أو أكثر حسب 
أحوال الطقس. 


+ 111مه.0110672111 


© 1 كلع هبرة اللحم (غنمي أو بقري) © ملعقة صغيرة تحميرة 
© ملاعق كبار ملح © ملعقة كبيرة قزبر يابس مدقوق 


المجبنة معمرة 


© تصف كلغ هبرة لحم © ملعقة كبيرة من الملح + ملعقة صغيرة 


© علعقة صغيرة خرقوم © ملعقة صغيرة حب الرشاد 
© علعقة صغيرة إبزار © فصوص ثوم مقشرة 


#حتصل الممرخة جين تذفتها بنلعقة 
صغيرة من الملح ونجففها في الشمس 


2 تقطع اللحم قطعا صغيرة: نضيف إليه 
وليل المسنا هق اللية هن الوشاف 
الثوم مفروم ونخلط باليدين حتى 
تتسجم. نغطيه بالبلاستيك الغداثي 
وتتركه مرقد ليلة كاملة. 


3 تجففه في الشمس لمدة 5 أيام أو أكثر 
القراغات. 

4 تخيطها بإبرة وخيط أو بقطع خشبية 
رقيقة ونعرضها لأشعة الشمس لمدة 
3 آيام حتى تجف وتصبح جاهزة 
للاستعمال. 


تحضير الكسكس بالسميدة 


« 1 كلع سميدة © ملعقة صغيرة ملح 
© 2 ملاعق كبارزيت © كأس كيير ماء + كأس صغير 


الكرداس 
ل كي 
© ملعقه صغيرة خرقوم © ملعقة صغيرة تحميرة 


1 تفسل الجميع ونكرط الكرشة بسكين !7 4 قي قصعة نضع السميدة؛ نرشها 5 


كم تقطلهها إلى مسلاتايلةت اقلم ألوقة 
والشحمة إلى مربعات: نضيف التوايل 
وتخلطها مإتتركياج ويه ام | 


2 نبسط مستطيلات الكرشة ثم نضع في 
جوانبها مقدار ملعقة من خليط الرئة 


3 نجرحها بسكين ليسهل عليناء ربطها 


4 نلفها ونربطها بالمصارين الواحدة 
مع الأخرى لتبقى ملتصقة ببعضها. 
ننشرها فوق حبل ونتركها في الشمس 
لمدة أسبوع لتصبح جاهؤة للإستعمال. 


يكلس كبير من الماء. نحركها بالأصابع 
تموتحكيا ببعضها بباطن اليدين لتتشرب 
مللكماء ولعسل كل الجبامج و 


2 تضعيا في كسكاس ونبخرها فوق 
برعة فى حالة غليان ومحكمة الإقفال 


ع اع -- 


ادضشقه. 


تقرغها في قصعة ونرشها بالماء والملح 
كم تحركها بالأصابع ونفتلها يباطن 
اليدين حتى تفصل الحبات عن بعضها ثم 
تعيدها قوق اليرهة لمدة 30 دقيقة. 


4 قى قصعة للمرة الثالثة» نرشها بقليل 
عن الزيت وتخدمها جيدا بنفس الطريقة 
حتى تقصلعن بعضها ثم نعيدها إلى 
الكسكاس لنصف سشاعة إضافية 
وتصبح جاهزة للإستعمال. 


. ْ سما يق 


تحضير الكسكس بالحمراء 
(الزرع مطحون بنخالته ) 


الكسكس ياداز (الدرة مطحونة) 


كلع درة مطحونة 26 كؤوس صغار ماء + نصف كأس 
ف كأس صغير زيت 20 ملاعق كبار زيت الزيتون 


© كلغ حمراء 
© نضف كأس صغير زيت 


«كأس صغيدماء 00101 101262211 


1 في إناء نغسل الحمراء ثم نصفيها 
0 . في قصعة نحكها يباطن اليدين 
لفصل الحبيبات عن بعضها؛ تبخرها في 
كسكاس فوق البرمة لمدة 20 دفيقة. 


ني قصعة نضع الدرة: نرشها بكأسن 
قير من الماء: نحركها بالأصابع 
ا بباطن اليدين لكي تتشرب 


ايبالزيت والملح: نحركها ونحكها 
1- ليدين لتدحة يكل السيات م 


ىق قهة :نكنها فالكسعةة ِْ 
2 في قصعة. نرشها بالزيت: نحركها | ام لمدة 30 دقيقة. 


بالأصابع ونحكها بباطن اليدين 
لتتشرب وتنفصل عن بعضها. تعيدها | 
إلى الكسكاس وتبخرها فوق برمة مقفلة ظ 
بإحكام لمدة 20 دقيقة. 


' تجركها بالأصابع ونحكها بباطن اليدين 


سد 0011 
4 تقرغها مرة أخرى في القصعة؛ نرشها 
يتصف كأس ماء ثم بملعقتين من زيت 
اترّيتون. نحركها بالأصابع ونحكها 


اط اليدين ثم نعيدها إلى الكسكاس 
ملحوظة : الحمراء تكون جاهزة ومملحة لذلك لا نستعمل الملح لتحضيرها. التتركها 


3 نفرغها مرة أخرى في قصعة:؛ نرشها 
بالماء. نحركها بالأصايع ونحكها بباطن 
فوق البرمة للمرة الثالثة لمدة 20 دقيقة 
ثم تصبح جاهزة للإستعمال. 


تتبخر لمدة 30 دقيقة. 


0-3 


ه26 بلبولة © ملاعق كبارزيت 
ه ملعقة صغيرة ملح © كؤوس كبار ماء 


عجينة مسمن الرفيسة 


كلع دقيق القمح 5000 غ دقيق أبيض 
قة صغيرة ملح © كأس صغير زيت 


1 .في إناء مملوء بالماء نضع البلبولة: 
تقسلها وتصفيها تماما. نضعها في 
قصعة, نرشها بالزيت والملح؛ نحركها 
بالأصابع ونحكها بباطن اليدين حتى 
تتشرب وتفصل الحبيبات عن بعضها. 


دقيق القمح والدقيق الأبيض فى 
تجوف الوسط ونرشها ب 75 سل 
ف تدريجيا حتى نحصل على عجينة 
ولينة (نضيف الماء عند الحاجة). 


5 2 ١ش‏ ا 3 ااه _ طول 
2 نبخرها قي كسكاس فوق البرمة لمدة املركها جيدا باليدين..حتى تلين 


30 دقيقة. 0 يدي 
بالزيت ونقسم العجين إلى 
3 نفرقها في القصعة ونرشها بكأس كبير تسع مقلاة على النار حتى تسخن ثم 


ل كويرات العجين رقيقة وتحمرها 
| اهتين مع دهتها بقليل هن التزية. 


من الماء ثم نحركها بالأصايع ونحكها ا 
بباطن اليدين. تعيدها تتبخر في كسكاس 
فوق برمة محكمة الإقغال لمدة 30 دقيقة. 


العضضها ياليدين أو بعقص إلى شرائح 


أنطمتءه 01 


منحوظة : قبل التقديم ينصح بوضعها في كسكاس لتتبخر وتلين. 


4 تفرغها للمرة الأخيرة قي القصعة:؛ 
نرشها بكأس كبير من الماء» نحركها 
بالأصابع ونحكها بباطن اليدين ثم 
نعيدها إلى الكسكاس ونتركها تتبخر 
لمدة 30 دقيقة لتصبح جاهزة للإستعمال 


6غ مرقد ليلة كاملة ه ملعقة صغيرة إبزار 


ه 500غ كرعة حمراء ه ملعقة صغيرة خرقوم 
© حبة فلفلة حارة ه نصف ملعقة صغيرة ملح هيه قي برمة مع البصلة؛ الطماطم: 


بوالععدنوسء الزيت: زيت الزيتون» 
| اسمن لمدة 10 دقائق مع التحريك. 
ف لتر ونصف من الماء ونتركها 


5 دفيقة. 


أو مع ذلك نحضر كسكس 
ة قي مرحلته الأولى ثم نضيف 
مرقدء الفول ونترك الكل ينضح 
دقيقة. نحضر المرحلة الثانية 
السميدة. 

سيق الكرعة الحمراء: الفلفلة الحارة 
رك الكل ينضج لمدة 30 دقيقة. 
العوارّاة تنحضر المرحلة الثالقة 
السميدة. 
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.1 8# حفن ا 
ار< 1 ٍ 


6ع رام 


0 1 كلغ درة مطحونة مكسكسة (ص 9) 

© 1 كلغ دوارة (كرشة:؛ رئة» قليل من الشحمة) 

» يصلة مشلضة © حبة طماطم مقطعة إلى أربعة 

2 حبات لفت أصفر ه 2 حبات لفت أبيض ٠ه‏ 500 غ فول 

© 2 حيات كرعة خضراء ه 500 غ كرعة حمراء © فلفلة حارة 


5 , ببوهة تقطع آجزاء الدوارة إلى قطع َ 000 
طة, تضيف البصلة: الطماطم: 7 92 


#إبر والععدنوس مربطء الزيت وزيت 
حون لتوايل والسمن ونشحر الكل 
178 سفاتق مع التحريك. 


ه قليل من القزبو والمعدنوس مربط © 2 حبات بطاطس حلوة 
» نصف كأس صغير زيت ه نصف كأس صغير زيت الزيتون 

ه ملعقة كبيرة سمن حر ه ملعقة صغيرة ملح ه ملعقة صغيرة إبزار 
© ملعقة صغيرة خرقوم © ملعقة صغيرة سكيتجبير 


خضت ثتر ونصف من الماء ونترك 


# تج لمعدة ساعتين. بعد مرور 
© وتصف تحضر المرحلة الأولى 
الدرة (باداز). 


: الللقت الأبيض والأصفرء الفول 
َك الكل يتضج لمدة 30 دقيقة. 
الفرحلة الثانية لكسكس الدرة 
( 


. 


8 1 كسيف الكرعه الخضراء والحمراء, 


] : 1 7 ى الحلوة. الفلفلة حارة ونترك 
11 . 


يتضج لمدة 30 دقيقة. نحضر 


له الأخيرة لكسكس الدرة (باداز). 
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2 بلحم ال 


و 


كسكس ل مم / 


هِ 1 كلة كسكس الحمراء (ص 5) ه حبة دنجال 

» 500غ لحم الراس ه 5300غ كرعة حمراء 

ل ةتشلضة ه قليل من القزبر والمعدنوس مر 
1 ا طشماطم مقطعة إلى أربعة حص فلقلة عبار 


الرسة. تع اللحم: البصلة: الطماطم, 
واتسعدتوس مع التوايل: السمن 
| رجت وزيت الزيتون ونشحرها 


© كأ غير زيت ادقائق مع التحريك. 
: 0غ فول © كآأس صغير زيت . 1 
ه 2 حبات لفت ه نصف كأس زيت الزيتون 


ه ملعقة كبيرة سمن خر 


© 2 حبات جزر ( خيزو) 


يك لتر وتصف من الماء ونترك كك 77 


© حدية كر هب ضغير لمعمل 1865م 


ديات مطاطسن حلوة ه ملعقة صغيرة إبزار « يتكسج لعدة 40 دقيقة. نضع فوقها 
0 0 غ حمص مرقد ليلة كاملة ه ملعقة صغيرة سكينجبير وتحضر الحمراء في مرحلته 


ه 2 حدات كرعة خضراء م ملعقة صغيرة خرفوم 


القول: اللفت: الجزرء الكرمب 
موق ونترك الكل ينضج لمدة 
#أهع مواقيتها. في نفس الوقت 
قها الكسكاس ونحضر الحمراء 


الثانية. 


الدتجال: الكرعة الخضراء 
لزاه البطاطس حلوة: الفلفلة حارة 
الكل يتضج لمدة 30 دقيقة. نكمل 
#الأخيرة لتحضير كسكس الحمراء. 


اك]» سنن ات زه نهاء 


م7م معن رام 


كسكس الحمراء بالحليب المركر طريقة التحضير 


المقادير 

ه 1 كلغ حمراء مكسكسة (ص 8) © 500 غ لحم غذنمي تكمع اللحم: اليصلء القزبر 
© 2 بصلات مشلضة ه 4 حبات لفت متنوعة ل شريطء الزيدة: السمن الحر, 
© 2 حبات جزر (خيزو) © 500 غ كرعة حمراء اتشحر الكل لمدة 10 دقائق. 
ه قليل من القزبر والمعدنوس مربط © 100 غ زبدة 

ه ملعقة كبيرة سمن حر ٠‏ قليل من الزعفران شعرة 

ه علبة صغيرة من الحليب المركز © ملعقة صغيرة خرقوم 

٠‏ ملعقة صغيرة إبزار ه ملعقة صغيرة ملح لَر وتصف من الماء ونترك 


ح لعدة 30 دقيقة. وفى 
الأحمراء. 


5 اليد 5 
#لقت, الجزر (خيزو) ونترك 
8 ح لمدة 30 دقيقة. ان 
0 الكسكس الحمراء. 


جك الكرعة الحمراء ونترك الكل 
العدة 30 دقيقة. نحضر المرحلة 
#الكسكس الحمراء. نضيف أخيرا 
كر وتسخن الكل دون أن يغلي. 


م7معن رام 


4 


البلبولة بلحم الغنمي 


© 0خ بلبولة مكسكسة (ص 10) © 2 حبات فلفلة حارة تع اللجمء نضيف البصلة. 
4 80 لحم غنمي ه قليل من القزير والرى.نورى مال #قالطمء القزبر والمعدنوس مربط. 
ركه مشلهة ١‏ اعلمقة كوي شمن جر يل» السمن الحرء الزيت: زيت 
حبة طماطم مقطعة إلى أربعة ه ملعقة صغيرة ملح يون ونشحرها لمدة 10 دقائق مع 
2 حيات لفت أصفذر ه ملعقة صغيرة خرقوم وك 

© 2 حبات لفت أبيض ه ملعقة صغيرة إبزار 

© حية كرفب صغيرة [صامك جم1) © تنصف ملعقة صغيرة جد ضيف لتر ونصف من الماء وتترك 


© 2 حبات جزر (خيزو) ه نصف كأس زيت يتشمج لمدة 30 دقيقة. وفي كسكاس 
١‏ 0غ كرعة حمراء 


بف القت الأبيض والأصفرء الجزر 
إزوإء الكرمب ونترك الكل ينضج 
7# دقيقة. نحضر المرحلة الثانية 
اليليولة. 


الدتجال: الكرعة حمراءء الفلفلة 
وتترك الكل ينضج لمدة 30 
اتحكصر المرحلة الثالثة لكسكس 


21 
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البلبولة بالخضر والحليب طريقة التحضير 


المقادير 

© 750غ بلبولة مكسكسة (ص 19) © 100 غ حمص مرقد لضع حصو تيف يل 
© 2 يصلات مشلضة © 2 حبات طماطم مقطعة بدون زريعة لَعَزَير والمعدنوس مربط: 
© 4 حبات لقت متنوعة ٠‏ قليل من القزبر والمعدنوس مربط اريت وتشحر الكل لمدة 10 
© 5300 غ كرعة حمراء © تصف حبة كرمب (ممنكه :مة) . 

© ملعقة صغيرة ملح © نصف لتر حليب © 2 ملاعق كبار زيت 

© ملعقة صغيرة سمن حر © ملعقة صغيرة خرقوم 1 1 

ه ملعقة صغيرة سكينجبير © ملعقة صغيرة إبزار يف لتر وتصف من الماء ونترك 
شح لمدة 30 دقيقة. نحضر 


إلى لكسكس البلبولة. 


السهنء البصل المتبقى 
الله اللفت. الكرمب ونترك الكل 


يف الكرعة ونتركها تنضج لمدة 
وة. تحضر المرحلة الخالخة 
اال اليليولة. فى الأخير نضيف 
تَخَلَط الكل ونترك البرمة تسخن 


ان تغلي. 


١١‏ كل ميد مكسكسة زضن7) .جيك في إناءء نثقبها بشوكة 
١‏ دجبفا (ص 5) » بصلةمشاضة ه حب ة طماطة محكوكة الس مجركها مرقدة لمدة 
© قليل من القزبز والمعدنوس مربط © ملعقة صغيرة سمن حر لحي من ملوجدها. 

© ملعقة صغيرة خرقوم © ملعقة صغيرة سكينجبير 
© قليل من الزعفران شعرة © ملعقة صغيرة إبزار 
© 4 ملاعق كبار زيت © 2 ملاعق كبارزيت الزيتون 


5 13 » * |! : بنةء ٠‏ + د 
إلطعاطم: القزبر والمعدنوس 
نت الزيت وزيت الزيتون: 
هالمدة عشرة دقائق مع 


© 3 بصلات مقطعة إلى شرائح © 125 غ حمض مرقد ومفرك 
© نصف ملعقة صغيرة سمن حر © نصف ملعقة صغيرة قرفة 


«التوين من الماء ونتركها تنضج 

عه وتصف مع مراقبة مستوى 
فق كل 30 دقيقة للقيام 

اللثالآت لتحضير السميدة. 


ص مع قيصة ملح لمدة 30 
تصفيه ونحتفظ به. نسلق 
قيصة ملح لمدة30 دقيقة ثم 
شعرها بالسمن: القرفة 
0 © الحمس وتشلط الكل. 


ل)ب)./آ 101 .]0)1[!١)‏ /الا ااانا 011 2 4١‏ 0 /| 06280 عرام 


. شْ « عاتس.+> 
المقادير 

© 1 كلغ سميدة مكسكسة (ص7) 

تحضير الدجاج ١‏ 

ه دجاجة بلدية من وزن 1:5 كلغ ه بصلة مشلضة 

ه 125 غ حمص مرقد ومفرك © قليل من القزبر والمعدنوس مربط 
ه ملعقة صغيرة سمن حر ه نصف كأس زيت ه قليل من الزعفران 
ه نصف كأس زيت الزيتون © ملعقة صغيرة ملح 

ه ملعقة صغيرة إيزار © ملعقة صغيرة سكينجبير 

تحضير البصل 

ه 1 كلغ بصل مقطع إلى شرائح ه ملعقة صغيرة سمن حر 

هو نصف ملعقة صغيرة قرفة © 125غ زبيب © قبصة ملح 


طريقة التحضير 


سرس سرئطء الدحاجة: السمن 
2ت. زيت الزيتون مع التوابل 
على التار لمدة 10 دقائق مع 


وتقليبها. 


الترين من الماء ونضع فوقها 
به سهعيدة لتتبخر ونتركها 
4 مع إحكام إقفالها والتوقف 
َه للقيام بالمرحلتين الأولى 
باللنسية لتحضير السميدة. 


الحعص مفرك ونتركها تنضج 
يقة مع مراقبتها وإضافة الماء 
حجة. بالموازاة مع تبخير 
#في الكسكاس للمرحلة الأخيرة. 


| 


صل لوحدها فى الماء مع 
لح لعدة 30 دقيقة كم نصفيها 
“لها السمن والقرفة ونشحرها 
عه تيف الزبيب ونخلط الكل 
|10 دقائق مع التنحريك. 2 10 


الكسكس بسبع خصر 


ه 1 كلغ سميدة مكسكسة (ص7) © 2 حبات كرعة خضراء |الشحراليصلة, الطماطم؛ اللحم: 
© 500 غ لحم غنمي أو بقري ه حبة فلفلة حارة زيتون القزبر والمعدنوس» 
© بصلة مقطعة شرائح © قليل من القزبر والمعدنوس | لَه صخيرة من السمن 
حبة طماطم مقطعة إلى أربعة © نصف كأس صغير زيت كمع التحريك ثم نضيف لتر 
ل يات بطاطى خلوة 8 تست كابى كغيو ويك كم وتتوكها تغلي ريع ساعة. 
ه 250 غ فول © 2 ملاعق صغار سمن حر : 

© 2 حبات لفت محفور ه قبصة زعفران حر (شعرة) 

© 2 حبات لفت أبيض: 2 حبات لفت أصفر ه ملعقة صغيرة ملح لكرمب. اللقت المحفورء اللفتث 
© تنصف حبة الكرمب صغيرة(:ه0 :م2) © ملعقة صغيرة إيزار | جور القول ونتركها 
4 حبات جزر (خيزو) فيرة سكينجم الأقصف ساعة. ونضع فوقها 
# راوع كزع حمراء صر تبح رالسميدة للمرة الأولى. 


. حلوة ونراقب الماءء؛ نتركها 
تصف ساعة ونضع فوقها 
التبحّر السميدة للمرة الثانية. 


. 3 صغيرة من السمن الحر: 
وتتركها تنضج لمدة30 دقيقة. 
0 قها الكسكاس لتتيخر السميدة 


0 
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1171717160 


067 ارام 


الكسكس الأخضر 


ه ! كلغ سميدة مكسكسة (ص7) ٠‏ قليل من القزبر والمعدنوس لجع حهم. نضيق البصلة, 
5 0غ لحم بقري 0 نصف كأس صغير زيت الز خر.ء زيت الزيتونء. القزبر 
© نصف حبة كرمب (حامك د[ © ملعقة صغيرة سمن حر . يطء التوايل ونشحر الكل 
ه 250 غ فول ه ملعقة صغيرة خرقوم عشرة دقائق مع التحريك. 
ه 250غ جلبانة © ملعقة صغيرة إبزار 
© يصلة مشلضة © ملعقة صغيرة سكينجيير 

ه ملعقة صغيرة ملح وتصف من الماء ونترك 
ج لعدة تنتصف ساعة. نضع 
وتحضر المرخلة الأولى 


وال» الكرمبء الجلبانة ونترك 
المدة 30 دقيقة. نحضر 
| #الكسكس السميدة. 


الكرعة الخضراء ونترك الكل 
8 دقيقة. نحضر المرحلة 
السميدة. 


0 .107ب |ال)ن]./انا لأا ايا ل 


0007م ارام 


سي لت 


لسالس قندرة ووب اللفت اشر طريقة التحضير 
المقادير 

يه سسة وض د د 
سوسس سا 
© 500 غ فول © 3 حيات كرعة خضراء 0 
© ملعقة كبيرة معدنوس مفروم © 100 غ زبدة اأتتحريك 

© ملعقة كبيرة سمن حر © ملعقة صغيرة خرقوم 
© ملعقة صغيرة إبزار © ملعقة صغيرة ملح 

© قليل من الزعفران شعرة 


ويج اللحم. نضيف يبصلة 


اللخ .الفول ونترك الكل ينضح 
شقيقه تحضر المرحلة الثانية 


اللكرعة والمعدنوس مفروم 
الكل ينج لمدة 30 دقيقة. 
الشرحلة الآخيرة لكسكس 


1 1131 200 لالمأع 0153م لاأأنلا ل0ع5دعك ارام 


كسكس بالبصل والعحسل 
المقادير 


© 1[ كلغ سميدة مكسكسة (ص 7) 

تحضير اللحمخ 

© 500 غ لحم غنمي ٠‏ بصلة مشلضة © 100غ زبدة 
© عود قرفة © ملعقة صغيرة خرقوم 

© ملعقة صغيرة إيزار ه نصف ملعقة صغيرة ملح 
تحضير البصل 

© 3 يصلات مقطعة إلى شرائح 

ه قبصة ملح ٠ه‏ ملعقة كبيرة زبدة 

« ملعقة صغيرة قرفة © كأس كبير عسل 


القرقة والتوايل ونشحر الكل لمدة 
فاق مع التحريك. 


1 لتر ونصف من الماء ونترك 
. كل 30 دقيقة لتحضير المراحل 


أوَاة مع ذلك وفي كسرولة نسلق 
ال في الماء مع قبصة ملح ثم 
تعاما من الماء. 


هافى مقلاة بالزبدة ثم نضيف 
+0" العسل ونحرك الكل لمدة 10 
ش عند التقديم نزينها باللوز 


06 560 لماع 01م اننا لدع عناص 


حتكمض_ | يندم 
كسكس بالزرع المهرمش. الكركاع وال 


3500غ زرع مهرمش © 100 غ زبدة 
#2 ثم تصفيه تماما من الماء. 


0 ملعقة صغيرة ملح ه 3 ملاعق كبارزيت 
© 200 غ كركاع مهرمش ه عسل 


اقصعة تدهنه بالزيت حتى يتحلل 
قود قى كسكاس لمدة 30 دقيقة 
+ اسأهءوقطعة خضركيفها 
إعها. 


الكسكاس من فوق النار وترش 
| ره قم تصفية تمامامن 
قوق البرمة يتبخر لمدة 20 


فى القصعة ونرشه بكأس كبير 
والعلح: تحركه ونحكه بباطن 
تبخره 20 دقيقة. عند التقديم 
زَيدَة ونزينه بالكركاع مهرمش 


11 ماط بزماع 01م كآنه لمعتهعه عامم 


© 1 كلغ سميدة مكسكسة (ص 7) ه 500غ من سمك الدرعى تحر كسكس السميدة بنفس الطريقة 
© 2 بصلات صغيرة مقطعة إلى شرائح © 2 فصوص ثوم مفروم ُُ إليها مع استعمال برمة بها لتر 


© حبة طماطم مقطعة إلى مربعات ه نصف كاس عصير الحامض [ لل ماء: رآس السمكة وقليل من 
© قليل من القزبر والمعدنوس مربط © نصف كأس صغير زيت الزيتو: 
2 تنصف ملعفقة صغيرة خرفوم © ملعقة صغيرة كامون 
© ملعقة صغيرة إبزار ه قبصة ملح 


الحامض. 


شع البصل في طنجرة, تضيف القزبر 
توس مربطء الثومء التوابل: 
» ونشحرها في زيت الزيتون مع 
يِكَ حتى تلين ودون أن تتحمر. 


يِف عصير الحامضء لتر من الماء 
و2 الكل ينضج لمدة ربع ساعة. 


السمكة. نضيفها إلى المرق 
تركها تنضج لمدة 10 دقائق ثم نزيلها. 
لك العرق تترغى لمدة 10 دقائق ثم 
من فوق النار. 


تقديع نزين الطبق بقليل من القمرون مشحر في الزيدة. 
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1171517 مه رماع 3 ألم طأأننا لمتؤعى عامم 


باداز بسمك الفرح 
المقادير 


0 1 كلغ درة مطحونة مكسكسة (ص 9) 

© قليل من القزير والمعدنوس مفروم © 150غ جلباتة 

ه 3 فصوص ثوم مفروم © نصف ملعقة صغيرة كامون 
:3 ملاعق كبار زيت الزيتون 
للتزيين :ه قليل من القمرون 


الحضر باداز بنفس مراحل الطريقة | 
شار إليها مع استعمال برمة بها لتر 
| السك اضضية«قيلفة 


من السمك. 


الى طتجرة نضع البصلء الثومء القزير 
توعى مفروه:ء التوابل» قيبصة 
وكة وزيت الزيتون ونشحرها 
انار حتى تلين ودون أن تتحمر. 


يِف الجلبانة مع لتر من الماء ونترك 


كسب لمدة 15 دقيقة. 
1 5 


قطع السمك وتطهى لمدة 10 
: تقط. تزيلها ونواصل الطهي حتى 
الجلياتة. نسقي باداز بالمرق 
ته بالقمرون مشحر في الزبدة. 


0 


م ]0153م طأأننا لمعأمعن عغرامط 


1|01313|3161313[611[0[6[0 ا 


كسكس بالروز 


© 750غ روز كلاصي أبيض © 8غ زبدة 

دير 1 ٌ الروز بالطريقة المشار إليها 
© 300 غ لحم بقري ه بصلة مشلضة سقّة الروز (ص 49) باستتثناء 
© حبة طماطم مقطعة إلى أربعة © 2 حبات لفت أصفر ركلة الآخيرة بحيث ندهنه بالزبدة 
© 2 حبات جزر (خيزو) © 2 حيات قلفلة حارة 1 
© 500 غ كرعة حمراء © قليل من القزبر والمعدنوس مربط 
© ملعقة صغيرة ملح © ملعقة صغيرة إبزار 
© ملعقة صغيرة خرقوم ٠‏ ملعقة صغيرة سكينجبير درمة تضع اللحمء البصلة, السمن 
© قليل من الزعفران شعرة © ملعقة صغيرة سمن حر الازستءزيت الزيتون, الطماطم, القزبر 
توس مربط وجميع التوابل 
هالمدة عشرة دقائق مع التحريك. 


لتروتصف من الماء ونتركها 
اك 5 ساعة ثم نذ 5 


لقت ونتركها على النارلمدة 30 


الكل ينضح لمدة تنصف ساعة. 
لوقت تقرغ الروز المحضر في 


وتضعه يتبخر فوق البرمة. 


1117 مط لماج 01م طأأنها معتمعن عغرامط 


كسكس بالروز وفشاوش الد جاج 


كك 1 كلغ روز كلاصي © 300غ فشيوشات الدجاج 

© 2 بصلات © 2 حبات جزر (خيزو) 

© 2 حبات كرعة خضراء ه ملعقة كبيرة سمن حر 

© 3 ملاعق زيت © قليل من القزبر والمعدنوس مربط 
© ملعقة صغيرة ملح © ملعقة صغيرة إبزار 

0 نصف ملعقة صغيرة قرفة 


درهة نشحر البصل: القزبر 
توسء قلوب الدجاج وقوانصه. 
الآزّدت: التوابل على النار لمدة 
مع التحريك. 


يق لتوعن الماء ونترك الكل ينضج 


بف الجزر ونترك الكل ينضح لمدة 


يف كب الدجاجء الكرعة ونترك 
كج لمدة 20 دقيقة. في نفس 
١‏ شع قوقها الكسكاس به الروز 


010 1 


الروز بالطريقة المشار إليها فى سفة الروز (ص 49) باستثناء 
للّة الأخيرة بحيث ندهنه بالزبدة فقط. 


76 0131م لطابلا 160هعن راط 


السفشك بالشعريهة 


© 750غ شعرية السفة © 60 غ سكر سنيدة دهن الشعرية بالزيت والملحء نحركها 
اللكها يباطن اليدين لتتشرب كاملة ثم 
السكاين:تبشرهافوق يرمةيها 
: فعلى وقطعةه خضر لمدة 30 دقيقة. 


لها يالماء البارد ونتركها تستقطر 
كم تعيدها فوق البرمة لتتبخر لمدة 


03 الضمعةوترشهابكاسصغير 
٠‏ تحركها ونحلها بالأصابع ثم 
قي الكسكاس ونتركها تتيخر 


الْرعها في قصعة: نرشها بالسكر 
و وتدهتها بالزبدة. نحركها بباطن 
إن التتشرب كاملة. عند التقديم 
القرقة والسكر كلاصي. 
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50112610117 الاللاللا للوأواع/ 121 0اظ لم31 01م طأأأننا ا0ع1دعن عاراط 


سف ةالروزؤ 


روز كلاصي أبيض © نصف كأس صغيرزيت 
3 ملعقة صغيرة ملح © 100غ زبدة © 60غ سكر سنيدة 
© 100غ زبيب مبخر لمدة 10 دقائق 
© 100 غ سكر كلاصي © 60 غ قرفة 


المقادير 


(751غ في طنجر 
© 730غ لي طتجرة نغلي لترين من الماء مع 


اللية الزيت والملح ثم نضيف 
زَونتركه ينضج لمدة 15 دقيقة مع 


له يالماء البارد ونترك» يستقطر 
عن الماء. 


4 في قصعة:؛ ندهنه بما تبقى من 
تحركه ونفرق حباته بالأصابع 
عَهَ في كسكاس وتبخره لمدة 15 


ره فى قصعة وندهنه بالزيدة 
سمتيدة وعند التقديم نزينه 


سب. السكر كلاصي والقرفة. 


انام ك011ل0]. //انانا/اا 


طريقةه التنحضير 


00120176 أأأنلا 2160عن0 ارام 


سفهضكف السميدة باللوز 
الى قصعة نرش السميد بكآأس صغير 
| لناء تخركها وتحكها بباطن اليدين 
فى تتشرب وتنفصل عن بعضها ثم 
ها فى الكسكاس ونضعها تتبخرلمدة 


© 750غ سميدة © نصف كأس صغير زيت 
6 0خ زبدة ه ملعقة صغيرة ملح 
© 60 غ سكر سنيدة 


© 123اغ لوز © 100 غ سكر كلاصي ه 60غ قرفة 


ها إلى القصعة وندهنها بالزيث 


لخرهالمدة 20 دقيقة. 


إلى القصعة وترشها بكأس 


عن الماء. نحركها ونحكها يياطن 


ّمع تسخرهالمدة20 دقيقة. 


لى القصعة وتدهنها بالزيدة 


لبق 


: اللوز يسلق في الماء الغليان لمدة 
تأكق. تزيل القذ ة ونحمره قليلا في 


كم تدقه وعند التقديم نستعمله 


0 
2 
يد 
0ل 
3 


506 


هع. خنع 01 


ت#خحر مع القرفقة والسكر كلااصى. 
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»ات لا كز» اا تنئئنل! 


6 0131م اننا 2160جعن رام 


|1 000 > يرث 


الشعربيك مدقونة يفقشاوش الد جاج 


© 500غ قشاوش الدجاج © 2 بصلات مشلضة 1 نحضر الشعرية بنفس طريقة تحضير 
© ملعقة صغيرة ملح ه امد مطوواي 1 ا السفة بالشعرية باستثناء المرحلة 
© ملعقة صغيرة خرقوم © نصف ملعقة صغيرة قرفة الأخيرة بحيث ندهنها بالزيدة فقط. 


0 0غ شعرية السفة (ص 4746) ) 0غ زبدة 


2 نشحر البصل بالزبدة والتوابل حتى 
تلين ثم نضيف قلوب وقوانص الدجاج 
ونشحرها : لبضعة دقائق 


3 نضيف 75 سل ماء ونترك الكل ينضج 
لمدة 30 دقيقة مع تحريكها من حين 
لآخر. 


4 نضيف كبد الدجاج ونترك الكل ينضج 
50 نقيقة ضسقن الشعرية يالمرق 
وندفن وسطها قشاوش الدجاج ثم 
تزينها بالقرفة والسكر كلاصي. 


“001207 طأأأنلا 2160جع0 رام 


السفة المردومة ياعناق بيبى 
© 750غ شعرية السفة (ص 47-46) © 80غ زيدة 

اه 1 نغسل أعناق بيبيء نرشها بالخل 
© 1 كلغ أعناق بيبى 3:6يصلات مشلضة ونتركها مرقدة لمدة نصف ساعة ثم 
© قليل من القزبر والمعدنوس مربط + ملعقة كبيرة مدقوق (مذروم) ٠‏ | تعيد غسلها للمرة الثانية. 

© ملعقة صغيرة سكينجبير © ملعقة صغيرة خرقوم 

© قليل من الزعفران شعرة © ملعقة صغيرة سمن حر 

© ملعقة صغيرة ملح ه ملعقة صغيرة إيزار 1 

2 ملاعق كبارزيت © 2 ملاعق كبارزيت الزيتون 


لعا جومميتج: - عد 


#2 في طنجرة نضع الأعناق: نضيف إليها 
تصف كمية البصل؛ القزبر والمعدنوس 
بط مع كل التوابل: السمن: الزيت 
(أونشحرها لمدة 10 دقائق مع التحريك. 


آر وري 


3 نصيف ما تبقى من البصلء لتر ونصف 
| أهاء ونتركها تنضج لمدة ساعة مع 
يكها من حين لآخر ثم نضيف ملعقة 
بيرة من القزبر والمعدنوس مذرومء زيت 
3 ا 0١‏ | الزيتون ونتركها تترغى لمدة ربع ساعة. 


4 نحضر الشعرية بنفس طريقة تحضير 7 : 2 
الأخيرة حيث ندهنها بالزبدة فقطثم / 
تضعها في طبق التقديم وتدفن وسطها | ' 


0120م لاه معتمعن عمم 


قفا هه لبا 
سغة الشعرية بالحمام 
ه 750 غ شعرية السفة رص 47-46) ه 50 غ زيدة الشصدر الشتعرية يتقس طريقة تح 
مفادير تحضير المرة 5 |! !فده با! 3 ية با تكناء المرحلة 
© ملعقة صغيرة سمن حر © ملعقة صغيرة خرقوم يات ته 
© ملعقة صغيرة إبزار ه نصف ملعقة صغيرة ملم 


© قيصة من القرفة ه 4 ملاعق كبارزيت 2 في طنجرة نضع البصل؛: نضيف 
للتزيين :ه 100 غ لوز مسلوقء. مقشرء محمر ومدقوق الزيت: السمنء التوابل وحبات القرنفل 
القرفة ه السكر كلاصى ونشحرها حتى تلين البصل وتنسجم 


ونشحرها لمدة 10 دقائق مع التحريك. 


التسيف لتر هن الماء. وتترك الكل 


ينضج لمدة 20 دقيقة مع التحريك من 
ين لآخر. 


4 نضيف ماء الزهرء السكر سنيدة ونخلط 
الكل: نتركها على النار لمدة 10 دقائق. 
تسقى الشعرية بالمرق وعند التقديم 
نزينها باللوز مدقوقء القرفة والسكر 


طب يفة التحخضب 
له - 5 


6 560 ع3 01م طأأنا لعادعن عنام 


ال اا ور عر د | 
ض الرفيسة بالد جاج البلدي طريقة التحضير 


© مسمن الرفيسة (ص 11) 


حا < 1 نضع الزيت:زيت الزيتون والسمنء الملح: 7 ١ ١‏ 


م م 


|( ه دجاجة بلدية بوزن 1,5 كلغ © 3 بصلات مقطعة شرائح الإبزار. سكينجبيرء الخرقومء الزعفران . 1 
,) » قليل من القزبر والمعدنوس مربط © 3 ملاعق كبارزيت والمساخن ونخلط الكل حتى تنسجم | |1[ هوا 4 
3 ملاعق كبار زيت الزيتون ه ملعقة صغيرة سمن حر العناصر ثم ندهن الدجاجة من الداخل بق - 
يق ه ملعقة صغيرة ملحء إبزارء سكينجبير © ملعقة صغيرة خرقوم والخارج. نتركها مرقدة حتى تتشرب. 
!| 6 ملعقة صغيرة مساخن (اختياري) © قليل من الزعفران شعرة 
سدور الس نضيف القزير والمعدنوس مربط ثم 
© 500 غ عدس مرقد في الماء الساخن لمدة ساعة © بصلة مشلضة | الدجاجة ونذ يش ها :ث8 عون نقلننا 
# بحست ونه سعيرة بلع مانس علجقة جدهكر إبزار التوابل. ذه هاعلى النارلمدة 10 دقائق 
© نصف ملعقة صغيرة سكينجبير © نصف ملعقة صغيرة سمن حر مع تحريكها وتقليد 1 
ه ملعقة كبيرة زيت الزيتون © قليل من القزبر والمعدنوس مربط 


5 3 نضيف لتر ونصف من الماء ونتركها 
تنضج لمدة 30 دقيقة ثم نضيف ما تبقى 
من البصل ونتركها تنضج لمدة ساعة 
كاملة مع مراقيتها. نضع مسمن الرفيسة 
في كسكاس ونبخره فوق البرمة. 1 


4 في طنجرة أخرى نضع العدسء القزبر 
الو والمعدنوس مربط: البصلة وكل التوابل» 

9 زبت الزيتون: السمن ولتر ماء ونتركه 
|| ينضج لمدة 30 دقيقة مع مراقبته. 


3 ختياري : نضع العساخن مع التوابل لدهن الدجاجة ونسلق الحلبة في العاء. نصفيها 
وتضيف ماؤها إلى الحلنجرة. 


ل -__--_ #2 1# 
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الرفيسه الع ميا ع نا ل 
1 نضع الكرداس في إناء: نغطيه بالماء 7١‏ / ا 

ه 1 كلغ من الخبز اليابس ه 5 حبات كرداس (ص 6) ونتركه مرقد لمدة نصف ساعة للنقص 7 5 اط 

ه 250غ عدس مرقد فى الماء لمدة ساعة ه بصلة مشلضة من ملوحته. ش 

ه حبة طماطم © 0خ مص مرقد ومقزك » 500 غ فول 5 

قليل من القزبر والمعدنوس مربط © نصف كأس صغيرزيت 

© نصف كأس صغير زيت الزيتون © ملعقة كبيرة سمن حر 

© ملعقة صغيرة خرقوم © ملعقة صغيرة سكيتجبير الجلماطم. القزبر والمعدنوس مريط؛ السمن» 

الزيت وزيت الزيتون, التوابل وتشحرها 

على النار عشرة دقائق مع التحريك. 


2 في برمة نضع الكرداسء البصلة, 


© ملعقة صغيرة إبزار ه نصف ملعقة صغيرة ملح 


3 نضيف لترين من الماء ونترك الكل -----5 
يطهى لمدة ساعة. - 7" 


4 نضيف العدس؛ الحمص وتواصل 1 
الطهى لمدة نصف ساعة. 


نصف ساعة ثم تضع الخبز اليابس مقطع 
يتبخر فوق البرمة لمدة ربع ساعة. 1 


فضع قطع الخبز في إناء التقديم ونسقيها بالمرق. 


5017 أأأننا لمأهعنه ناص 


